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Abstract
Background: Egg shell washing is one of the simplest and least costly methods used today by
many people to clean egg shells.
Objective: The effect of egg shell washing on its physicochemical quality was investigated.
Methods: A total of 45 egg samples were collected for physicochemical properties (including white
pH, yolk index, weight loss percentage, and albumina height) during storage in the refrigerator
(days 1, 5, 10, 15 and 20) before and after wash. The eggs were divided into control group,
including unclean eggs, and the groups of washed eggs with cold water or washed eggs with a drop
of liquid dishwashing. Each test was performed in three replications. The mean of them was
analyzed by one-way ANOVA. Duncan's multi-domain test method was used as a post hoc
comparisons at the probability level of P<0.05.
Findings: In control group eggs and treatment groups, pH increased and egg weight, albumina
height and yolk index decreased. Among the treatments examined for weight change, the difference
between the two methods of washing with cold water and washing with scotch was a significant
statistical difference (P<0.05). Albumin height, yolk and Haugh Unit indices had a decrease in all
treatments during storage, but no significant difference was observed.
Conclusion: In all the examined eggs, all physicochemical factors were changed. However, no
significant physicochemical changes were observed in the physicochemical properties of the no
washed eggs as compared to the rinsed eggs.
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52/ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ                   7931ﻬﺸﺖ (، ﻓﺮوردﯾﻦ و اردﯾﺒ69)ﭘﯽ در ﭘﯽ1، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و دوم، ﺷﻤﺎره ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ
ﻣﺪتﻃﯽآنﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽﻓﯿﺰﯾﮑﻮﮐﯿﻔﯿﺖﺑﺮﺳﺮدآبﺑﺎﻣﺮغﺗﺨﻢﭘﻮﺳﺘﻪﺷﺴﺘﺸﻮيﺗﺄﺛﯿﺮ
داري در ﯾﺨﭽﺎلﻧﮕﻪ
1اﺑﺮاﻫﯿﻤﯽﺣﺎﺗﻢ،1ﻣﺮﺻﻊﺧﺪﻣﺘﯽ، ﻫﺎﺟﺮ3ﻗﺠﺮﺑﯿﮕﯽدﮐﺘﺮ ﭘﯿﻤﺎن،23،ﻣﺤﻤﻮديدﮐﺘﺮ رزاق، 1ﻣﺮامﺧﻮشﺑﯿﮕﻠﺮيﻧﺴﯿﻢ
ﻗﺰوﯾﻦ، ﻗﺰوﯾﻦ، اﯾﺮانﭘﺰﺷﮑﯽﻋﻠﻮمداﻧﺸﮕﺎهﺑﻬﺪاﺷﺖﻏﺬاﯾﯽ داﻧﺸﮑﺪهﻣﻮاداﯾﻤﻨﯽوﺑﻬﺪاﺷﺖﮔﺮوه1
ﻗﺰوﯾﻦ، اﯾﺮانداﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ،ﻣﯿﮑﺮوب ﺷﻨﺎﺳﯽ ﭘﺰﺷﮑﯽﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت 2
اﯾﺮانﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﯾﻤﻨﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﻬﺪاﺷﺘﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ، ﻗﺰوﯾﻦ، 3
17586872190ﺗﻠﻔﻦ،ﯽﺷﻨﺎﺳﯽ ﭘﺰﺷﮑﻣﯿﮑﺮوبﻣﺮﮐﺰ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﻗﺰوﯾﻦ، داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ، ل:آدرس ﻧﻮﯾﺴﻨﺪه ﻣﺴﺆو
69/9/41؛ ﺗﺎرﯾﺦ ﭘﺬﯾﺮش: 69/7/11ﺗﺎرﯾﺦ درﯾﺎﻓﺖ: 
ﭼﮑﯿﺪه




آزﻣـﺎﯾﺶ وهﮔـﺮ وﻧﺸـﺪه ﺷﺴـﺘﻪ ﻫـﺎي ﻣـﺮغ ﺗﺨـﻢ ﺷـﺎﻣﻞ ﺷـﺎﻫﺪ ؛ﮔـﺮوه ﺳـﻪ ﺑـﻪ ﻫﺎﻣﺮغﺗﺨﻢ. ﺷﺪﻧﺪﺑﺮرﺳﯽ( 02و51،01،5،1روزﻫﺎي)ﯾﺨﭽﺎلدر
ﻫﺎ آزﻣﺎﯾﺶازﯾﮏﻫﺮ. ﺷﺪﻧﺪﺗﻘﺴﯿﻢﻇﺮﻓﺸﻮﯾﯽﻣﺎﯾﻊﻗﻄﺮهﯾﮏﺑﺎﻫﻤﺮاهاﺳﮑﺎچﺑﺎﺷﺪهﺷﺴﺘﺸﻮﻫﺎيﻣﺮغﺗﺨﻢوﺳﺮدآبﺑﺎﺷﺪهﺷﺴﺘﺸﻮﻫﺎيﻣﺮغﺗﺨﻢ
ﯾـﮏ وارﯾﺎﻧﺲﺗﺤﻠﯿﻞوشرﺑﻪﻫﺎآنو ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦاﻧﺠﺎمﺗﮑﺮارﺳﻪدر(آﻟﺒﻮﻣﯿﻦارﺗﻔﺎعووزنﮐﺎﻫﺶدرﺻﺪزرده،ﺷﺎﺧﺺﺳﻔﯿﺪه،Hpﮔﯿﺮياﻧﺪازهﺷﺎﻣﻞ )
.ﺷﺪاﻧﺠﺎمP<0/50اﺣﺘﻤﺎلﺳﻄﺢدرداﻧﮑﻦايﭼﻨﺪداﻣﻨﻪآزﻣﻮنﺑﺎ ﻫﺎﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦﻣﻘﺎﯾﺴﻪ. ﺷﺪﺗﺤﻠﯿﻞوﺗﺠﺰﯾﻪﻃﺮﻓﻪ
آبﺑـﺎ ﺷﺴﺘﺸـﻮ روشﺑـﯿﻦ وزن،ﺗﻐﯿﯿﺮﺧﺼﻮصدر .ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪزردهﺷﺎﺧﺺوآﻟﺒﻮﻣﯿﻦاﻓﺰاﯾﺶ و وزن، ارﺗﻔﺎعHpﻫﺎ،ﻫﻤﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغدر :ﻫﺎﯾﺎﻓﺘﻪ
ﺗﻤـﺎم در)tinU hguaH(UHﺷـﺎﺧﺺ وزردهﺷﺎﺧﺺآﻟﺒﻮﻣﯿﻦ،. ارﺗﻔﺎع(P<0/50)داﺷﺖ وﺟﻮدﻣﻌﻨﺎداريآﻣﺎرياﺧﺘﻼفاﺳﮑﺎچﺑﺎﺷﺴﺘﺸﻮوﺳﺮد
.ﻧﺸﺪﻣﺸﺎﻫﺪهداريﻣﻌﻨﯽاﺧﺘﻼفاﻣﺎداﺷﺘﻨﺪﻧﺰوﻟﯽروﻧﺪ داريﻧﮕﻪﻣﺪتﻃﯽﺗﯿﻤﺎرﻫﺎ
ﯿﺮ ﮐﺮدﻧﺪ اﻣﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑـﻮ ﺷـﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﻣﺤﺴﻮﺳـﯽ در ﺧـﻮاص ﻓﯿﺰﯾﮑﻮ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺗﻐﯿﻋﻮاﻣﻞ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﻠﯿﻪدر ﺗﻤﺎﻣﯽ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ:ﮔﯿﺮيﻧﺘﯿﺠﻪ
ﺸﻮ ﻧﺸﺪه ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ. ﻫﺎي ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﻫﺎي ﺷﺴﺘﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﻓﯿﺰﯾﮑﻮ




ازﻧﺎﺷـﯽ و ﻣﯿـﺮ ﻣﺮگﻣﯿﺰانﺗﻮﺳﻌﻪﺣﺎلدرﮐﺸﻮرﻫﺎيدر
ﺷـﺪه ﻧﻔـﺮ ﮔـﺰارش ﻣﯿﻠﯿـﻮن 2/2ﺣﺪود ﺳﺎﻻﻧﻪﻣﺴﺌﻠﻪاﯾﻦ




(3)ﺑﺎﺷـﺪ. ﻣـﯽ ﺑﯿﻤـﺎري اﻧﺘﻘﺎلﺑﺮايداراي ﺧﻄﺮﻏﺬاي01از 
اﻧـﺮژي ﮐﯿﻠﻮﮐﺎﻟﺮي27ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ،ﮔﺮم7داﺷﺘﻦﺑﺎﻣﺮغﺗﺨﻢ
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨـﯽ ﺟـﺬب ﺑﺎﻻﺗﺮﯾﻦدرﺻﺪ69/5ﺑﯿﻮﻟﻮژﯾﮏارزشو
ازﯾﮑـﯽ ودادهاﺧﺘﺼـﺎص ﺧـﻮد ﺑـﻪ راﺬاﯾﯽﻏﻣﻮادﺑﯿﻦدر
ﺑـﻪ ﺑﺎﺷﺪﻣﯽﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽﻏﺬاﯾﯽﻣﻨﺎﺑﻊﺗﺮﯾﻦارزانوﺗﺮﯾﻦﮐﺎﻣﻞ
ﺖــاﻫﻤﯿﺣﺎﺋﺰآنﺗﺎزﮔﯽﺣﻔﻆوﮐﯿﻔﯿﺖﺷﺎﻫﺪدﻟﯿﻞﻫﻤﯿﻦ
ﻫﻤﮑﺎرانوﻢ ﺑﯿﮕﻠﺮي ﺧﻮش ﻣﺮام ﯿﻧﺴ.../ ﺑﺮﺳﺮدآبﺑﺎﻣﺮغﺗﺨﻢﭘﻮﺳﺘﻪيﻮﺸﺷﺴﺘﺗﺄﺛﯿﺮ62
(5و4)اﺳﺖ.
ازﻣﺘﻨﺎﺳﺒــﯽﺪارـﻣﻘـﺑـﻮدندارادﻟﯿـﻞﺑـﻪﻣـﺮغﺗﺨـﻢ





ازآبﺑﺨﺎراﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ وﮔﺎز ديﺧﺮوجدﻟﯿﻞﺑﻪﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
درﻧـﺎﻣﻄﻠﻮﺑﯽﺗﻐﯿﯿـﺮاتﭘﻮﺳـﺘﻪ،درﻣﻮﺟـﻮدﻣﻨﺎﻓـﺬﯾـﻖﻃﺮ
ﻣـﺪت ﻃـﻮل درﻫﻤﭽﻨـﯿﻦ (6)آﯾـﺪ. ﻣـﯽ وﺟـﻮد ﺑﻪﻣﺮغﺗﺨﻢ
ﺷﺪنرﻗﯿﻖآب،ﺗﺒﺨﯿﺮﻗﺒﯿﻞ؛ازﻣﺨﺘﻠﻔﯽﺗﻐﯿﯿﺮاتداري،ﻧﮕﻪ




ﭘﻮﺳـﺘﻪ ﻣﻨﺎﻓـﺬ ﻃﺮﯾـﻖ ازرﻃﻮﺑﺖو( ﮐﺮﺑﻦاﮐﺴﯿﺪديﻋﻤﺪه
اﺳـﺖ ﭘـﺎراﻣﺘﺮي (tinU hguaH)UHﺷـﺎﺧﺺ (4-7)اﺳﺖ.
وآﻟﺒـﻮﻣﯿﻦ ارﺗﻔـﺎع وﻣـﺮغ ﺗﺨﻢوزنﺑﯿﻦارﺗﺒﺎطﻣﻌﺮفﮐﻪ
اﺳـﺖ ﻣـﺮغ ﺗﺨـﻢ آﻟﺒﻮﻣﯿﻦﮐﯿﻔﯿﺖﺳﻨﺠﯿﺪنﺟﻬﺖﻣﻌﯿﺎري













و ﭘـﺎﯾﯿﻦ دﻣﺎﻫـﺎي درﻣـﺮغ ﺗﺨﻢداريﻧﮕﻪ. اﺳﺖﻣﺮغﺗﺨﻢ
ﻧﻬﺎﯾـﺖدروآبﺗﺒﺨﯿـﺮﮐـﺎﻫﺶﺑﺎﻋـﺚﯾﺨﭽـﺎلﺷـﺮاﯾﻂ
اززردهﺷ ــﺎﺧﺺ(21و11)ﺷ ــﻮد.ﻣ ــﯽوزنﺗ ــﺮﮐ ــﻢﮐ ــﺎﻫﺶ
0/54وﻣـﺮغ ﺗﺨـﻢ ﺗـﺎزﮔﯽ وﯿﻔﯿـﺖ ﮐﺗﻌﯿﯿﻦﻫﺎيﺷﺎﺧﺺ




دارايﺗـﺎزه ﻣـﺮغ ﺗﺨـﻢ آﻟﺒﻮﻣﯿﻦ(41)ﮐﺮد.اﺳﺘﻔﺎدهﻣﺮغﺗﺨﻢ
ﮐـﺎﻫﺶ داريﻧﮕـﻪ ﻣﺪتﻃﯽدرﮐﻪاﺳﺖOC2درﺻﺪ0/5
اﻓـﺰاﯾﺶ ﺑـﻪ ﻣﻨﺠـﺮ ﻣﺮغﺗﺨﻢازOC2ﺧﺮوج . ﮐﻨﺪﻣﯽﭘﯿﺪا
آﻟﺒ ــﻮﻣﯿﻦﺷ ــﺪنآﺑﮑ ــﯽو9/6ﺗ ــﺎ 9/5ﺣ ــﺪودﺑ ــﻪHp
ﭘﯿﺸﺮﻓﺖزﻣﺎﻧﯽﻣﺮغﺗﺨﻢﭘﻮﺳﺘﻪﻃﺮﯾﻖازﻓﺴﺎد(51)ﺷﻮد.ﻣﯽ
ﺑﺎراﭘﻮﺳﺘﻪﯾﺎﺑﻮدهﺧﻮردﮔﯽﺗﺮكﺣﺎويﭘﻮﺳﺘﻪﮐﻪﮐﻨﺪﻣﯽ
روشوﺸـﻮ ﺷﺴﺘﮐـﻪ اﯾـﻦ ﯾﺎودﻫﻨﺪﻣﺎﻟﺶزﺑﺮوﺳﯿﻠﻪﯾﮏ




ﺑﻨـﺪي ﺗﻘﺴـﯿﻢ CوB،A،AAدرﺟـﻪ ﺳـﻪ ﺑـﻪ ﻣـﺮغ ﺗﺨﻢ
وﭼﺎرتازاﺳﺘﻔﺎدهوﻧﻮرﺑﯿﻨﯽﺑﺮاﺳﺎسﮐﯿﻔﯿﺖاﯾﻦ.ﺷﻮدﻣﯽ
(61)ﺷﻮد.ﻣﯽﺗﻌﯿﯿﻦﻣﺮغﺗﺨﻢﺷﮑﺴﺘﻦازﭘﺲUHﺷﺎﺧﺺ
ﻫـﺎ در داري ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻪروش
ﻫـﺎي ﺧـﻮراﮐﯽ، ﺻﻨﻌﺖ ﻣﺎﻧﻨﺪ؛ اﺳﺘﻔﺎده از ﭘﺮﺗﻮدﻫﯽ، ﭘﻮﺷﺶ
ﺎس ﻪ ﺷـﺪه اﺳـﺖ. ﺑﺮاﺳـاﯾـر ﺳـﺮﻣﺎ و ﻏﯿـﺮه ارداري دﻧﮕـﻪ
ﻫﺎﯾﯽ ﮐﻪ ﺑـﺮاي اﻓـﺰاﯾﺶ ﻣـﺪت روشه، ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت اﻧﺠﺎم ﺷﺪ
ﮐـﺎر ﻪﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑ  ـﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽو ﺑﻬﺒﻮديدارزﻣﺎن ﻧﮕﻪ
دﻫـﯽ و دﻫـﯽ، ﭘﻮﺷـﺶﻫـﺎي اﺷـﻌﻪاﻧـﺪ ﻣﺎﻧﻨـﺪ؛ روشرﻓﺘـﻪ





درروزه02داريﻧﮕ ــﻪﻣ ــﺪتﻃـﯽآنﺷ ــﯿﻤﯿﺎﯾﯽﻓﯿﺰﯾﮑـﻮ
.ﻓﺖﻗﺮار ﮔﺮارزﯾﺎﺑﯽﻣﻮردﺧﺎﻧﮕﯽﻣﺼﺎرفﺑﺮايﯾﺨﭽﺎل
72/ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ                   7931ﻬﺸﺖ (، ﻓﺮوردﯾﻦ و اردﯾﺒ69)ﭘﯽ در ﭘﯽ1، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و دوم، ﺷﻤﺎره ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ
:ﻫﺎﻣﻮاد و روش
ﻣـﺮغ ﺑـﺎ ﭘﻮﺳـﺘﻪ ﺗﺨﻢﻧﻤﻮﻧﻪ54ﺗﻌﺪاد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ،اﯾﻦدر
آزﻣﺎﯾﺸـﮕﺎه ﺑﻪوﺗﻬﯿﻪ"ﻣﺮغ ﺗﮏ"ﺳﻔﯿﺪ رﻧﮓ و ﺑﺎ ﻧﺎم ﺑﺮﻧﺪ
داﻧﺸـﮕﺎه ﻋﻠـﻮم ﭘﺰﺷـﮑﯽ ﺑﻬﺪاﺷﺖداﻧﺸﮑﺪهﻣﯿﮑﺮوﺑﯿﻮﻟﻮژي
ﺷـﺎﻫﺪ دو ﮔﺮوهﺑﻪﻫﺎﻣﺮغﺗﺨﻢاداﻣﻪدر. ﺷﺪﻗﺰوﯾﻦ ﻣﻨﺘﻘﻞ
ﺷــﺎﻣﻞ            ﺎﻫﺪﺷــﮔــﺮوه .ﺑﻨــﺪي ﺷــﺪﻧﺪ ﺗﻘﺴــﯿﻢﺗﯿﻤــﺎرو
ﻫـﺎي ﺷﺴـﺘﻪ ﻧﺸـﺪه و ﮔ ـﺮوه ﺗﯿﻤـﺎر ﺷـﺎﻣﻞ؛ ﻣ ـﺮغﺗﺨـﻢ 
ﻫـﺎي ﻣـﺮغ ﺗﺨﻢوﺳﺮدآبﺑﺎﺷﺪهﺷﺴﺘﺸﻮﻫﺎيﻣﺮغﺗﺨﻢ
ﻇﺮﻓﺸﻮﯾﯽﻣﺎﯾﻊﻗﻄﺮهﯾﮏﺑﺎﻫﻤﺮاهﺳﺮدآبﺑﺎﺷﺪهﺷﺴﺘﻪ
اﺳﮑﺎچ ﺑﻮد. ﻻزم ﺑﻪ ذﮐﺮ اﺳﺖ ﮐﻪ دﻣﺎي آﺑـﯽ ﮐـﻪ ﺑـﺮاي و
ﮔـﺮاد درﺟﻪ ﺳـﺎﻧﺘﯽ 32ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
و ﺗﯿﻤـﺎر ﺧﺼﻮﺻـﯿﺎتﺷـﺎﻫﺪﮔـﺮوهﻫـﺎيﻧﻤﻮﻧـﻪدرﺑـﻮد.
ﺷـﺎﺧﺺ ﺳـﻔﯿﺪه، Hpﺷـﺎﻣﻞ؛ ﻣـﺮغ ﺗﺨﻢﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ
زﻣـﺎن ﻣﺪتﻃﯽآﻟﺒﻮﻣﯿﻦارﺗﻔﺎعووزنﮐﺎﻫﺶدرﺻﺪزرده،
( 02و51،01،5،1روزﻫـ ــﺎي)ﯾﺨﭽـ ــﺎلدرداريﻧﮕـ ــﻪ
ﺷﺪ.ﮔﯿﺮياﻧﺪازه
ﺗـﺮﯾﻦ ﺿـﺨﯿﻢ ارﺗﻔـﺎع ، UHﺷـﺎﺧﺺ ﮔﯿﺮياﻧﺪازهﺑﺮاي 
دﺳـﺖ ﺑـﻪ ﻋـﺪد وﺗﻌﯿـﯿﻦ ﮐﻮﻟﯿﺲوﺳﯿﻠﻪﺑﻪآﻟﺒﻮﻣﯿﻦﺨﺶﺑ
دادهﻗـﺮار زﯾـﺮ راﺑﻄـﻪ درUHﺷـﺎﺧﺺ ﺗﻌﯿﯿﻦﺟﻬﺖآﻣﺪه
(51)ﺷﺪ.








ﻫﺎ از ﺗﺮازوي دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ ﮔﯿﺮي وزن ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﺑﺮاي اﻧﺪازه
ﻫـﺎ ﻧﻤﻮﻧـﻪ وزنﮐﺎﻫﺶ( اﺳﺘﻔﺎده و ﻣﯿﺰانsuirotraS)ﻣﺪل 
(51)ﮔﺮدﯾﺪ.ﺗﻌﯿﯿﻦراﺑﻄﻪ زﯾﺮﺑﺮاﺳﺎسدرﺻﺪﺑﺮﺣﺴﺐ









ﻣﺘـﺮ Hpﺗﻮﺳـﻂ ﺷـﺪه ﺟـﺪا ﺳﻔﯿﺪهHpﻣﺮغ، ﺗﺨﻢﺳﻔﯿﺪه
(6).ﺪﺷ( ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ0002 heniheB)ﻣﺪل دﯾﺠﯿﺘﺎﻟﯽ
ﻣﯿـﺎﻧﮕﯿﻦ اﻧﺠـﺎم و ﺗﮑـﺮار ﺳـﻪ درﻫﺎآزﻣﻮنازﯾﮏﻫﺮ
ازاﺳـﺘﻔﺎده ﺑـﺎ ﻃﺮﻓـﻪ ﯾـﮏ وارﯾﺎﻧﺲﺗﺤﻠﯿﻞروشﺑﻪﻫﺎآن




و ﺷـﺎﻫﺪ ﻫﺎي ﮔـﺮوه در ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﻃﯽ روزﻫﺎي ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ
ﮐﺎﻫﺶ زردهﺷﺎﺧﺺوآﻟﺒﻮﻣﯿﻦاﻓﺰاﯾﺶ و ارﺗﻔﺎعHp،ﺗﯿﻤﺎر
ﻫـﺎي و ﮔﺮوهﺷﺎﻫﺪداري ﺑﯿﻦ ﮔﺮوه ﻣﻌﻨﯽاﺧﺘﻼفاﻣﺎﯾﺎﻓﺘﻨﺪ
ﻣﺪت، وزن در ﺗﻤـﺎﻣﯽ ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ در اﯾﻦ.ﻧﺸﺪﻣﺸﺎﻫﺪهﺗﯿﻤﺎر
داري در ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ روزﻫﺎي ﻧﮕـﻪ ﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ.ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﯾﺨﭽﺎل، درﺻﺪ ﮐـﺎﻫﺶ وزن در ﺗﻤـﺎﻣﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫـﺎ اﻓـﺰاﯾﺶ 
درﺷـﺪه ﺑﺮرﺳـﯽ ﺗﯿﻤﺎرﻫـﺎي ﮐـﻪ در ﺑـﯿﻦ ﯾﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻃـﻮري 
وﺳـﺮد آبﺑـﺎ ﺷﺴﺘﺸـﻮ روشﻣـﺎﺑﯿﻦ وزن،ﺗﻐﯿﯿﺮﺧﺼﻮص
داﺷـﺖ وﺟـﻮد ﻣﻌﻨـﺎداري آﻣﺎرياﺧﺘﻼفاﺳﮑﺎچﺑﺎﺷﺴﺘﺸﻮ
(.1)ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره (P<0/50)
درﻫـﺎ ﻣـﺮغ ﺗﺨﻢداريﻧﮕﻪدورهﻃﯽدرHpﻫﻤﭽﻨﯿﻦ 
ﺑﯿﻦ ﯾﺎﻓﺖ، اﻣﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﺎداري در اﻓﺰاﯾﺶﺗﯿﻤﺎرﻫﺎﺗﻤﺎﻣﯽ
آﻟﺒـﻮﻣﯿﻦ ﻣﺸـﺎﻫﺪه Hpﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﻧﻈﺮ اﻓـﺰاﯾﺶ 
ﺎعـارﺗﻔﺰانـﻣﯿﺎـﺗﯿﻤﺎرﻫﯽـﺗﻤﺎﻣدرﺎنـزﻣﺖـﮔﺬﺷﺑﺎﻧﺸﺪ.
ﺷـﺎﺧﺺ ﻣﯿـﺰان ﻧﺘﯿﺠـﻪ دروﻫـﺎ ﻣﺮغﺗﺨﻢوزنوآﻟﺒﻮﻣﯿﻦ
.(2ﯾﺎﻓﺖ )ﻧﻤﻮدار ﺷﻤﺎره ﮐﺎﻫﺶUH
ﻫﻤﮑﺎرانوﻢ ﺑﯿﮕﻠﺮي ﺧﻮش ﻣﺮام ﯿﻧﺴ.../ ﺑﺮﺳﺮدآبﺑﺎﻣﺮغﺗﺨﻢﭘﻮﺳﺘﻪيﻮﺸﺷﺴﺘﺗﺄﺛﯿﺮ82


















ﺷﺳﺗﺷو ﺑﺎ اب ﺳرد
ﺷﺳﺗﺷو ﺑﺎ اﺳﮑﺎچ
داري در ﯾﺨﭽﺎلروز ﻧﮕﻪ02ﻃﯽ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﮔﺮوهﺗﯿﻤﺎرﻫﺎي ﺳﻪ ﮔﺎﻧﻪ UHﺷﺎﺧﺺﻣﯿﺰان - 2ﻧﻤﻮدار 
:ﮔﯿﺮيﺑﺤﺚ و ﻧﺘﯿﺠﻪ
ﻃﯽ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن و ﻃﯽ ﻣـﺪت زﻣـﺎن  
ﻓـﺖ وزﻧـﯽ در ﺗﻤـﺎﻣﯽ ﻫﺎ در ﯾﺨﭽـﺎل، اُ داري ﺗﺨﻢ ﻣﺮغﻧﮕﻪ
ﻫﺎ ﺑـﺎ ﻧﺘـﺎﯾﺞ ﻓﺖ وزﻧﯽ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغاُ.ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﺸـﺎن و ﻫﻤﮑﺎراﻧﻣﺤﻤـﺪي و ﮐﺎروﯾﯽ،رﺣﯿﻢ،ﺑﺎﻫﻞﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
ﺖ ﺗﺒﺨﯿﺮ آب ﻋﻠوزن ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺑﻪ(12و119،6،).ﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖﻫﻤ
اﮐﺴﯿﺪ ﮐﺮﺑﻦ از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻨﺎﻓﺬي ﮐـﻪ دادن ﮔﺎز ديو از دﺳﺖ
Hp( 01و9).ﺎﺑـﺪ ﯾﻣـﯽ در ﺳﻄﺢ ﭘﻮﺳـﺘﻪ ﻗـﺮار دارﻧـﺪ، ﮐـﺎﻫﺶ 
ﻫﺎ ﺑﺎ ﮔﺬﺷﺖ زﻣﺎن اﻓﺰاﯾﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮد ﮐـﻪ آﻟﺒﻮﻣﯿﻦ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
و ﻫﻤﮑـﺎران ﻧﺮ ، ﮐﺎاﺳﮑﺎت و ﻫﻤﮑﺎراناﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت 
(41و7،6)ﻣﻄﺎﺑﻘﺖ داﺷﺖ.و ﻫﻤﮑﺎرانﻣﺤﻤﺪيو 
92/ ﻣﻘﺎﻟﻪ ﭘﮋوﻫﺸﯽ                   7931ﻬﺸﺖ (، ﻓﺮوردﯾﻦ و اردﯾﺒ69)ﭘﯽ در ﭘﯽ1، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و دوم، ﺷﻤﺎره ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻮم ﭘﺰﺷﮑﯽ ﻗﺰوﯾﻦ
داري ﻣﻮﺟـﺐ ﮐـﺮﺑﻦ ﻃـﯽ ﻧﮕـﻪاﮐﺴـﯿﺪ ﺧـﺮوج ﮔـﺎز دي
ﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪن ﭘﯿﻮﻧﺪﻫﺎي ﮐﻤـﭙﻠﮑﺲ آﻟﺒﻮﻣﯿﻦ و ﺷHpاﻓﺰاﯾﺶ 
ﺷﻮد ﮐﻪ در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻣﻮﺟـﺐ آﺑﮑـﯽ اووﻣﻮﺳﯿﻮن ﻣﯽ-ﻟﯿﺰوزﯾﻢ
UHﺷـﺎﺧﺺ ﺷﺪن آﻟﺒﻮﻣﯿﻦ، ﮐﺎﻫﺶ وﯾﺴﮑﻮزﯾﺘﻪ و ﮐﺎﻫﺶ 
زرده ﮐـﻪ از ﺷـﺎﺧﺺ در ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺣﺎﺿـﺮ ﻣﯿـﺰان ( 8)ﮔﺮدد.ﻣﯽ
ﮐـﺎﻫﺶ ﺑﺎﺷـﺪ، ﮐﯿﻔﯿﺖ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﻣـﯽ ﻫﺎي ﺳﻨﺠﺶ ﺷﺎﺧﺺ
و ﻫﻤﮑـﺎران و ﻫﻤﮑﺎران و ﻣﺤﻤﺪي ﻧﻮ ﻪ ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﺎتﯾﺎﻓﺖ ﮐ
ﻧﺸﺎن از ﺗﻀﻌﯿﻒ ﺷﺎﺧﺺﮐﺎﻫﺶ اﯾﻦ (8و6)ﻫﻤﺨﻮاﻧﯽ داﺷﺖ.
ﻧﺎﺷـﯽ از اﻧﺘﺸـﺎر آب ﻏﺸﺎي وﯾﺘﻠﯿﻨﯽ زرده و آﺑﮑﯽ ﺷﺪن آن 
(31و8)ﺑﺎﺷﺪ.آﻟﺒﻮﻣﯿﻦ ﻣﯽاز 
ﮔﺮ اﯾـﻦ ﺑـﻮد ﮐـﻪ در ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻧﺸﺎن
51،5،01،1يروزﻫﺎ)ﯾﺨﭽﺎلدرداريﻧﮕﻪزﻣﺎنﻣﺪتﻃﯽ




در .دﻧﺪﺗﺨﻢ ﻣﺮغ ﺗﻐﯿﯿﺮ ﭘﯿﺪا ﮐﺮﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﮑﻮ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ 
ﻣﯿـــﺰان و ﺖـﺶ ﯾﺎﻓ ــﺪه اﻓﺰاﯾ  ــﺳﻔﯿ  ـHpﻫـﺎ ﮔﺮوهﻫﻤﻪ
ارﺗﻔــﺎع آﻟﺒــﻮﻣﯿﻦ وﺗﺨــﻢ ﻣــﺮغ،وزنزرده،ﺷــﺎﺧﺺ
ﺗﯿﻤﺎرﻫـﺎي ﺑـﯿﻦ درروﻧﺪ ﻧﺰوﻟـﯽ ﭘﯿـﺪا ﮐﺮدﻧـﺪ. UHﺷﺎﺧﺺ
روشﻣـﺎﺑﯿﻦ وزن،ﺗﻐﯿﯿـﺮ ﺧﺼـﻮص درﺷﺪه، ﻓﻘـﻂ ﺑﺮرﺳﯽ
آﻣـﺎري اﺧـﺘﻼف اﺳـﮑﺎچ ﺑﺎﺷﺴﺘﺸﻮوﺳﺮدآبﺑﺎﺷﺴﺘﺸﻮ
آبﺑـﺎﺷﺴﺘﺸـﻮروشاﯾﻦﺑﻨـﺎﺑﺮ.داﺷـﺖوﺟـﻮدﻣﻌﻨـﺎداري
ﺑﻬﺒـﻮد درﺗﻮاﻧـﺪ ﻣـﯽ ﻫﺰﯾﻨﻪﮐﻢوﺳﺎدهروشﯾﮏﻋﻨﻮانﺑﻪ
.رودﮐـﺎر ﻪﺑآنﭘﻮﺳﺘﻪﺗﻤﯿﺰيوﻣﺮغﺗﺨﻢﺑﻬﺪاﺷﺘﯽﮐﯿﻔﯿﺖ
ﺗـﺮ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎ ﺗﻌـﺪاد ﻧﻤﻮﻧـﻪ ﺗﺨـﻢ ﻣـﺮغ ﺑـﯿﺶ اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﯽ
ﺑﻨـﺪي و ﺗـﻮان در زﻣـﺎن ﻣـﯽ ﻣﺠﺪداً اﻧﺠﺎم ﺷﻮد. ﻫﻤﭽﻨـﯿﻦ 
ﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎي روزﻫﺎي در ﻧﻈﺮ ﮔﺮﻓﺘـﻪ ﺷـﺪه ﺟﻬـﺖ ﺑﺮرﺳ ـ
ﻋـﻼوه ﺑـﺮ ﻫﺎ، ﺗﺠﺪﯾﺪﻧﻈﺮ ﮐﺮد و ﻓﯿﺰﯾﮑﻮ ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
ﮔﯿـﺮي ﺳـﺎﯾﺮ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫـﺎ ﻧﯿـﺰ اﻧـﺪازه ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ذﮐﺮ ﺷـﺪه، 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺗﻮﺳﻂ ﺳﺎﯾﺮ ﻣﺤﻘﻘﯿﻦ اﻧﺠﺎم ﺷﻮد.ﻣﯽ
ﮔﺰاري:ﺳﭙﺎس
/د44/43473ﺑﺎ ﮐُﺪﻣﻘﺎﻟﻪ ﺣﺎﺿﺮ ﺣﺎﺻﻞ ﻃﺮح داﻧﺸﺠﻮﯾﯽ
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